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Abstract 
 
The purpose of this essay is to find out the stock product for Takigawa 
Restaurant in Bandung. so there will be no overstock nor understock. This research 
was based on analyzing the raw material with ABC classification, and then by using 
EOQ and Monte Carlo inventory method to find certain amount, which minimalizes 
the total supply cost that consist of ordering cost and also holding cost. In the end, 
we’ll find out which method is best to use on Takigawa Restaurant. 
So that the company will be able to notice how many raw material quantity they 
should be ordering and how many safety stock the company should hold, and also the 
right time for the company to order new raw material. And to do so, the method to use 
is EOQ (Economic Order Quality), Safety Stock, dan Re-Order Point. 
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Abstrak 
 
Penulisan skripsi ini bertujuan untuk mengetahui persediaan produk pada 
Restaurant Takigawa agar tidak terjadinya over stock dan under stock. Penelitian ini 
awalnya dilakukan dengan menganalisa bahan baku dengan klasifikasi ABC lalu 
dilanjutkan dengan menggunakan metode Inventory EOQ dan Monte Carlo untuk 
mengetahui jumlah tertentu, yang meminimalkan biaya total persediaan yang 
merupakan biaya total pemesanan (ordering cost) dan biaya penyimpanan (holding 
cost). Dan pada akhirnya akan diketahui metode manakah yang terbaik dipakai 
olehTakiagawa Restaurant. Agar perusahaan dapat mengetahui berapa kuantitas 
bahan baku yang harus dipesan dan berapa banyak seharusnya perusahaan memiliki 
safety stock (persediaan cadangan) serta kapan perusahaan harus melakukan 
pemesanan bahan baku. Dan untuk melakukan pengendalian tersebut metode yang 
digunakan adalah metode EOQ (Economic Order Quality), Safety Stock, dan Re-
Order Point.(R) 
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